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- Administrador de establecimientos de alimentos y bebidas turisticos,

- Administra establecimientos de alimentos y bebidas (para operarlos y hospitalarios, comedores industriales y todo tipo de empresas
administrarlos). gastronémicas.

- Prepara, disena y maneja alimentos y bebidas (competencia para - Profesional en la elaboracion, disefio y presentacion de platos

crear platos y satisfacer las necesidades basicas de alimentacion con nacionales e internacionales, con base en las normas sanitarias donde

seguridad y limpieza). se desempenara como chef, chef ejecutivo, chef cocinero, chef de alta

- Brinda asesorias a establecimientos de alimentos y bebidas (para el @S O ATSIeE ool

dirigir el gusto del consumidor y establecer preferencias gastronémicas). - Gestor cultural y promotor de la gastronomia y procesos en el sector

. . ; .. . . astrondmico.
- Investiga el patrimonio gastrondmico, tendencias de gastronomia, 9

procedimientos y técnicas culinarias (para determinar problematicas y - Director de proyectos.

aportar soluciones). - Docente en el area de gastronomia.

- Recupera, conserva romueve la cultura gastrondmica del pais. . . . . .
pera, yp 9 P - Asesor de |la decoracion, del disefo y de la fabricacion de herramientas,

- Innova y crea productos gastrondmicos; maneja materia prima equipos y utensilios para la gastronomia en la academia y en la industria
alternativa en los procesos administrativos y de prestacion de servicios. gastronémica y de alimentos.

- Maneja los idiomas inglés y francés. - Investigador en el area gastrondmica, para el fomento y difusion del
. Domina las técnicas culinarias de la cocina profesional patrimonio gastronémipo_ mediaqte el uso de tecnologl'a', ingenieria de
‘ alimentos y empleo de idiomas basicos de la gastronomia.
- Vincula desde su practica los saberes propios de la disciplina al servicio
de la educacion alimentaria en diferentes escenarios escolares, sociales,
culturales, politicos y @mbitos organizacionales e institucionales. - Estara en condiciones de formar parte de equipos que impulsen las redes
sociales para difusion de la gastronomia, de entidades que se dedican al
analisis de mercado y mercadeo gastrondmico, asi como iniciativas de
recuperacion del patrimonio gastronémico inmaterial.

. Gestores de su propia empresa.

- Es propositivo frente a nuevas alternativas de estilos y practicas
culturales alimentarias.

- Gestiona la integracion entre gastronomia y uso de la tecnologia como

O . . L2 - Podra desempenarse laboralmente en iniciativas de periodismo
condiciones de actuacion y desempeno en el campo gastrondmico.

gastronémico, produccion de revistas y materiales de difusion de la
- Tiene capacidades para la creacion de empresa al servicio de la cultura gastrondmica.
alimentacion.

- Puede ser administrador de empresas de servicios en el ambito
gastronémico.

- Emprendedor en el campo de empresas gastronomicas.

WWW.Uumayor.edu.co
Contactos: o
Centro Historico K 3 # 36-95 Calle de |la Factoria

a.admision1@umayor.edu.co Cartagena de Indias - Colombia

auxiliartecnico.admision@umayor.edu.co “Institucion de Educacion Superior, sujeta a inspeccion

d admision@umaybl' edu co y vigilada por el Ministerio de Educacién Nacional”



" N
'Y LA CALIDAD,

INSTITUCION UNIVERSITARIA UN CWPROMISO
MAYOR DE CARTAGENA 0 ,‘ ma ) en le/
AVANZA p

HACIA LA EXCELENCIA

GASTRONOMIA

SNIES 117196

Asignatura Créditos

PLAN DE ESTUDIO

Desarrollo y Medio Ambiente
Organizacion de Eventos
Turismo Gastrondmico |
Etiqueta y Protocolo
Técnicas de Mesa y Bar
Cultura y Gastronomia
Latinoamericana

Pasteleria y Reposteria |
TOTAL CREDITOS

Asignatura Créditos

Catedra Mayorista |
Comunicacion Oral y Escrita |
Contabilidad General
Teoria Administrativa
Técnicas y Manipulacion de
Alimentos

Técnicas Basicas de Cocina
Historia y Evolucion de

la Gastronomia

Informatica

TOTAL CREDITOS
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Asignatura Créditos

Investigacion en la Gastronomia
Fundamentos Gestion Turismo
Sostenible

Planeacion de la Produccion
Marco Legal Gastrondmico
Pasteleria y Reposteria Il
Enologia

Electiva Complementaria
TOTAL CREDITOS
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Asignatura Créditos
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Logica Matematica

Catedra Mayorista |l
Comunicacion Oral y Escrita Il
Fundamentos de Mercadeo
Inocuidad Alimentaria

Cocina Regional Caribe
Cocina Fria_|
TOTAL CREDITOS

Asignatura Créditos

Gastronomia Sostenible
Gestion del Talento Humano
Gestion Inocuidad Alimentaria
Gastronomias del Mundo |
(Cocina Europea)

Marketing Gastrondmico
Electiva de Profundizacion |
TOTAL CREDITOS
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Asignatura Créditos
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Metodologia de la Investigacion
Estadistica Descriptiva
Administracion, Produccion

de Servicios Gastrondmicos
Cocina Caliente |

Cultura y Gastronomia
Colombiana |
Cocina Friall
TOTAL CREDITOS

Asignatura Créditos

Innovacion de Productos y
Servicios Gastronodmicos
Cerenciade A& B

Proyecto Gastronémicoy
Turisticos |

Gastronomias del Mundo Il
(Cocina Oriental)

Electiva de Profundizacion Il
TOTAL CREDITOS
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Asignatura Créditos
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Emprendimiento 2

Costos y Presupuesto 2

Microbiologia y Conservacion

de los Alimentos 2

Cocina Caliente Il 3 Asignatura Créditos
Cultura y Gastronomia

Colombiana I 3 Proyecto Gastrondmico y

Panaderia 3 Turisticos |l

Electiva Libre | 2 Turismo Gastronémico |l

TOTAL CREDITOS 17 Prevencion del Riesgo

Gastronémico
Practicas |
TOTAL CREDITOS
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Ahora somos..

Umayor



